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Durd) Gihrung gewonnene Hifte.

Preijelbeerjaft.
Rreifelbeer werden fehr jorgfiltig ausgejucyt und durd) 36 bis
48 Stunden ftehen gelaffen, nacdpdem man fie zerdriidt hat. Der
Saft wird durch Leimwand gefeiht, i Fldjchchen gefitllt, weldje nman nod
einige Beit an der Sonne ftehen [dft, dann verforft wnd aufbewahrt.

SHeivelbeerjajt.

Mit Qntonenjaft und etwad Juder werden die Beeren an die
Sonne geftellt, dort etwa 10 Tage ftehen gelaffen, bann gejeiht, der
gemornene Saft wird nodhmals dburd) 2 bis 3 Tage an bie Sonne
gegebert, nodhmald durdjgejeift, in Flajhen gefitllt und aufberahrt.

Berberitenjaft.
Mean zupft die Beeren von den Stielen, (@t fie burd) 24 Stunben
an Der Sonne jtehen, preft dann den Saft durd) Tiider und fodht
biefen im Gleichgewichte mit Bucer durd) 5 Minuten.

Sdywarzer Manlbeereniaft.

Sn ein Gidden werden die Fritchte gegeben, durchgeprept, dann
nodhmalg durd) fdyiittere Leimwand laufen gelaffen und im Gleid)-
gewichte mit Sucker gefocht.

Erdbeeriaft.

Man vithet Crobeeren eine Stunde mit geftofenem Jucker, und
swar 1/, RKilogr. Erdbeeren mit 1 RKilogr. Sucker, paffivt jte, fiillt den
Saft in Flajdhchen, jedboch nuv Hhalbvoll, verbindet fie feft iiber bie
Stopjeln mit boppelter Blaje und hebt die Fldjdhchen im Keller m
Sande auf.

Himbeerjaft.

Auf 4 RQiter Himbeeven nimmt man 1 Liter guten Weinefjig’
gibt fie in Cinfudglifer und laft fie fechd Tage an ber Sonne ftebhen.
Man feiht dann den Saft, gibt dasd gleihe Gewicht geftofenen Jucker
baran, welden man vubig gerfliegen (dpt unbd fillt den Saft in
Flajchen, die man gut verforft an trocenem fithlen Ort aufbewahrt.

Gefodite Frndptjafte.

Snalle Frudtjifte mijde man vor dem Filtriven etwad heifs
bereitete, bdann erfaltete Salicyljaureldjung. Dag heiit 10 Gramm
Salieyljaure werben in 1 Liter Waffer unter beftindigem Umriihren
gefocht, mumn wird ber Topf bei Seite geftellt, daf die unaufgeldjten
Keyjtalle zu Boben finfen und dann gieft man ruhig dad Wafjer ab.
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SHimbeerjaft.

Ju 4 Uiter Himbeeren gibt man Y, Riter Weinejfig, durch
jech3 Tage [dft man den Saft in Glafern an der Sommne gifren,
bann wird er durch Tiicher gepreft, vajdh aufgefocht, in Flajden nody
warm eingefiillt, biefe iwerben [uftdicht verifloflen und an einem
troctenen fithlen Orte aufbemwahurt,

Erdbeerinijt.

Redyt reife Crdbeeren werden fehr forgfiltig ausgeflaubt, jebe
unveife wird entfernt. Cin jdhiittered Tud) ober eine Serviette wird
an bie viev Fitfe eined umgefehrien, auf einen Tijh geftellten Stuphles
gebunden, unter dbag Tud) jtellt man eine Schitfjel und gibt lagen=
weije Crbbeeren gleich im Gewichte mit feingeftofenem Jucer auf daz
Lud) und lagt died jo durd) 24 Stunben ftehen, ohne auf die Erd-
beeven au driicfen. Der audgelaufene Saft wird in Fldjchchen gefitllt,
bie {Fldjchcher werben im Wafjerbad aufgefocht, nod) BHeif verforft,
jedoch) exft am nichjten Tage aud dem Wafjer genommen. E8 ift su
bemerfen, bafy bie Galjldjung ober bad Wafjer mit Heu, worin bie
Slijchchen jtehen, eben miv auffochen barf, denn lingered Kodhen wiirde
dem Erdbeerfaft bas Uvoma nehmen. NRildftande wie die auf der
Cerviette guviicigebliebenen Grdbecven fimmen gemifht mit frifchen
gritditen su Marmeladen veviwendet werben.

Die feinjten Frudytifte.

BWill man den Saft von Erdbeeren, Himbeeren oder Johannis-
beeven bereiten, fo zerdriicft man die vein ausgeflaubten Friidhte, UAna-
naffe, Jeinette-Aepfel ober avomatijche Birnen reibt man und war
mit der Schale.

Jtun bringt man in eine weithalfige Flajche, tn weldhe man ein
®lagrohr hineingibt, 2 Cent. Hod) geftofenen Sucker, danm 2 Cent.
hod) Fruchtbrei, banm Buder und wieder Fruchtbrei, bi3 die Flajdje
voll ift. IMan jet in die Flafche einen Rorf, in weldem zwei Locher
gebohrt find, in Die enge Bohrung fommt dad Glagrohr, €3 mufy
Tejt Bineinpaffen (burch das Glasdrobr muf die Quft bid auf den Bo-
den der Flajdhe einbringen). Die Flajhe wird min an einem moglichft
fithlen Ort aufbewabrt, unter 10 Grad €. foll die Temperatur immer
fein.  Tiiglich wird die Flajche geviittelt, Nach drei Tagen fehrt man
bie Flajhe mm und [Gft den Saft duvch den Korf ablaufen, durd
ein Sieb fliefen und jhlieflich nod) durch ein jhitttered Tudh). Damn
wird ber Saft in einen Topf gegeben und unter Beftinbdigem Um-
tithren fo lange am Feuer gelaffen, Bid er zu fodjen anfingt — nidht
fodht,  Je fitrzer Der Saft am Femer, defto feirer wird er. Nod
heif with er durd) Filtrivpapier in Flajhen gefitllt. RKlar und fehr
fein ift biefer Saft und mur etwasd dick. Er eignet fich befonders zur
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Bereitung von Gefrornem. Damit der Sajt haltbaver wird, gibt man,
wie jhon gefagt wurbe, vor dem Filtviven etwad heif beveitete und
pann erfaltete Salicyljaureldjung hingu.

Gelée von unveifen Aepfeln.

Um jeden Apfel ift e3 fchabe, weldher vom Baum fallt und
nidht aufgehoben wird, benn unreife Aepfel geben ein jehr gutes Gelée.

Wie bdie Aepfel unter dem Baume liegen, werden fie aufgelejen,
mit der Schale zerihnitten, die Wurmitellen werben entfernt, ge-
wajden, in Side von ftarfer {dhiitterer Leinwand gethan und in
Topfen im Wafjer gefocht. Wiebald bie Aepfel weid) find, werben fie
aud dem Waffer genommen und der Sacd auf eine Scyitfiel gegeben,
wo er big nadiften Tag legen bleibt. Nun fommt der Sad in eine
Prefe. (Dan fann von einer Serviettenprefie fich leicht eine Dbt
prefje vichten laffen, wenn man nur fleine Miengen Gelde bereitet.)
Ynfang? prept man mur langfom, damit durcd) ben Drud bder Sad
nidyt fpringt.

Der audgeprefte Saft wirh mit jenen, weldher von jelbjt aud
pem Sact geflofjen ift, vermifcht, gewogen, auf vier Gewidytatheile
Gaft drei Gewidhtatheile Jucer gegebenr, ber Saft um  Feuer
gebracht und unter dftevem Umrithren langjam fochen gelafjen, bi3
eine Probe zeigt, daf die Maffe ftodt. Der Saft braud)t nicht all-
qulange zu fochen und war bet verjdjiedenen Sorten verjchicden lang,
iowie aud) die Farbe, weldje Hell und burdpfichtig ift, von mandjen
Sorteir Wepfel jchon roth wird. Heif fiillt man den Saft in Gldfer,
Rorzellainjchalen u. dgl. Sehr hiibjch fieht e8 aus, wenn man beim
Ginfitllen Rickficht davauf nimmt, daf bad Glag, die Schalc oben
weiter ald beim Boben ift, woburd) fich bad Gelée herausjtiivzen [aft.

Bei allen Geléed, wie bei Varmeladen ift ein langjamed Kochen
und Hiufiges Umrithren zu empfehlen, benn alle Frudytidjte enthalten
einen Korper, Pectin genannt, weldher die Eigenjdaft bejibt, fid) in
Pectinfiure u verwandeln, . h. bie Sifte did und erftarvend zu
machen, wad durcd) langjames Erhiben befordert wird. Auc) der Suder
wird, wenn nidht fleifig umgerithrt iird, beim Boben braun, Ddied
fanrn man bei bem flaven Safte Ded Gelée beobachten.  Chemifer
wiitden jogen: ,€8 bilbet ficdh Carvamel.”

NMarnteladen oder Saljen.

Marmelaben, welche von verjhiedenen Friihten und audh auj
verjchiedene vt Deveitet werben fomnen, fjollen f{tetd langjam zum
Rocjen gebracht werden und miiffen fleifiig umgevithrt werden. Itod)
Beify werben fie in Glifer gebracht, welhe man frither evwidrmt; damit
fte nid)t fpringen, ift €8 rvathjam, die Gldjer mit Dden Iarmelaben
nod) eine halbe Stunde im Wafferbade focjen zu lafjen.

Wil eine Marmelade nicht recht bick werden, o mijdhe man
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etivad Himbeerjaft dazit, weil diefer bejonderd veid) an Pectofe ift,
welche bewirft, daf der ©ajt bid wird und betm Crfalten jtockt.
Chemifer witxben jagen, ,die Pectofe bewirkt, daff dasd in jedem Frucht-
fafte enthaltene Pectin jich in Bectinfdure verwanbdelt”,

LWir haben einmal von organijhen Fermenten gefprodjen, weldhe
Gafhrung erzeugen, Wein, Bier, Wlfohol werden Ddodurc) erzeugt.
Bacterhefe ift organijdhesd Ferment, Pectin aber ift demifdhed Ferment.
Ein fleined Vetjpiel von foldjem Fermente jei und hiev erlaubt. Sn
alfen. Weandeln ift ein chemijched Ferment enthalten, weldjed bdie
Chemifer Emulfin nennen. Jn den Schalen bder bitteren Manbeln it
Amygdalin. Sei e3 durch die Befeuchtung beim Kauen, fjei ed durch
andere Serreibung im feudjten Jujtande, wie Cmulfin und Wmyg-
dafin it Beriihrung fommen, entjteht fofort eine Art Gdbhrung, ausd
weldher eined bver ftirfften ®ifte, dbie Blaujiure, Hhervorgeht. Das
Cmulfin  bewivft, bdafy bie bittere Mandel fich in Bucker, bitteres
WDeandeldl und Blaujauve paltet.

&8 ift Hodhjt gefabrlich, Kindern bittere Dianbdeln zu geben,
nad) Dr. Klenfe jollen 6 Stitf Pandeln bei einem Kinde {Gon itble
Sufdlle evzeugen fonnen. 20 Stiict follen ein Hiindchen todtem Uufer
in bitteven Meandeln, ift Blaujdure nod) in vielen anbeven Korvpern,
auch in Aepfelfdrnern enthalten.

Sitge Mandeln find vollftindig giftfvei, da fie wohl Emulfin,
aber fein Amygbdalin enthalten.

Alle eingefochten Friichte miifjen Bfterd angejehen iwerden, ob
i) nicht Schimmel bildet, was iibrigens bei vidhtiger Beveitung jelten
gejhieht, aufer wenn bdad OOt iiberveif war, wad v Schimmel-
bilbung beitvigt. Sollte i) Schimmel bilden, jo iiberfodhe man die
Suiidyte leicht, nachdem man den Schimmel entfernt hat. Ein runbes,
m Rum getauchtes Stitd Papier anf die Obverflache gelegt, jchitht vor
Sdyimmelbiloung, Eine Lage Bimmt mit Bucer, oben, 2 Cent, Hhod,
jchitht ebenfall3.

Borfidt ift beim Hevaudnehmen nothoendig. Nie darf unmittelbar
aud dem Glaje die Marmelade zur Verwendung fommen, man nimmt
mit einem gang veinen Lffjel foviel a8 man braucht, auj einen
Leller und darf nie das etwa Critbrigte suviic ind Glag geben

Stellen im Glafe, bie etwa bejchmupt wurden, mitffen mit einem
feudjten Tudje abgewijcht werben. f
; B Marmeladen focht man die gejchilten und Halbivten Fritchte
. Gleichgewichte mit Juder, ober man jerveibt und pafjirt bdie
Sritdyte.

Bu unpajiirten Ribifeln focht man 2 RKilogr. Suder bHig
gum 1. Gvad unbd gibt dann 17/, Kilogr. abgeftreifte Beeven dazu,
welche man fo lange fochen [dft, bid fie ftocen.

~ Bei Zwetjdfen, welde man gejhalt bat, vednet man
1 Riloge. Bucfer auf 2 Rilogr. Fritchte.
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Bei vielen Friichten wird empfohlen, die Frithte mit dem Jucter
itber Nadit ftehen zu laffen und bann zu foden.

Bu gemifdten Saljen nimmt man 1 Kilogr. Erdbeeven,
1 Rilogr. Himbeeren paffivt mit 1 Kilogr. Kirjchen, 1 Kilogr. Weidjjeln
und 3 RKilogr. Juder.

Bu Quittentdje werden 8 Stitd Quitten geichilt, gerieben
und durd) ein Tuch geprefit; 8 Stitdfe von gleicher Grofe werben ge-
fodt, abgejdiilt und gevieben. Mun focht man ben ausdgeprepten Saft,
bie geriebenen Quitten und !/, Kilogr. Juder unter fleipigem Mm-
rithren, bi8 bie Majfe vaujdt und eine jhone vothe Farbe hat. Dann
wicd fie i naffe Formen gedviickt, am zweiten Tage Hevaudgeftiivt,
einige Beit nadhtroctnen gelafjen und in Schachteln aufbewahrt.

Marillen-Marmelade. Die Mavillen werden gefdhdlt, ent-
fteint und im Gleichgevichte mit Buder gefocht.

Ober: Dian fodht die entfteinten Darillen, tveibt fie buvd) ein
Haarfieb und fod)t jie dann mit Suder ein.

Gine gute, wohlfeile Bwetidhfen-Marmelade erhilt
man, indbem man Swetihfen obhne Flifjigleit jo lange focht, bHis fie
fo toeic) werben, Daf man fie durch emen Seiher pajfiven Lamn (Fein
Bledjjether darf Dazu genmommien werbden).

Nun nimmt man u je 3 RKilogr. Bwetidhfen 1/, Kilogr. Sucer,
(dutert diefen mit 1/, Liter Gfjig, gibt die Jwetjhfen Hinein und Ikt
fie eine Balbe Stunde auf jhwachem Feuer fochen. Nacd) Belieben
fann man um erften Kochen Duitten in feine Scheiben gejdnitten,
Bimmt, Nelfen, Limonie ober Pomevanzenjchale beifitgen. Auch etwas
HRum gibt einen angenehmen Gejdymac.

Bu Powidl ober Swetjdhfenmud werden reife Swetichfen ent-
fteint und Dbann unter beftandigem Umvithren gefocht. Wenn man
grofie Mengen Deveitet, jo gejchieht Dad Kochen amr bejten im Freien,
tm blanf gejcdheuerten Gijentefjel.

RNiemald foll ein Kupferfeffel dazu verwendet werden.

Der Bwetichfenmugd jprigt ftarf beim Kochen. Wenn dag Powidl
feft genug ijt, filllt man e8 nidht in Gldfer, fondern i gut glafirte
Zopfe oder Steingeuggefife.

Man ftreiht e3 oben gleid) unbd gibt ein in Rum getaudjtes
Stitc Bapier darvauf, odber ntan giept etwad Rum auf die Oberflache,
ober man iiberftrent die Oberjliche etwa 2 Centimeter hod) mit Jimmt
und Jucler.

Am wirflamften ift aber Salicyljiure zu ftreuen.

Gibt man in Den feftgefochten Jwetidhfenmus Jimmt, Nelfen,
Limonie oder Pomeranzenichale und formt auf einem nafjen Bretthen
vievectige Biegel daraud, fo hat man Bwetihentife, welder an einem
warmen Orte nadytrodnen muf.
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Erdbeer-Miarnelade.

Die fleinen Kerne der Grdbeere wiirhen der Marmelade einen
pitteren ®ejchmact geben, dedhalb zerdritdt man bie Erdbeeven, treibt
fie ourch ein Haarjieb und fodyt fie banm im Gleichaewichte mit
Bucfer, weldhem Limoniengerud) beigegeben ift. Man ldft fie nur
fehr langjam auffochen.

Hagebutten-Narmeiade,

Die Hagebutten miiffen aufgeihnitten und bdie RKerne hevaus-
genonumen werdei.

Dann werden die Hagebutten mit etwad Wafjer weid) gefocht,
burd) ein Haarfied getrieben und nun mit Juder im Gleicd)gemwichte
aufgefocht.

Ober: man pubt die Hagebutten vein, gibt fie in ecinen Lopf,
wo man fie alle Tage umrithet bid fie tweic) werben, Damn treibt
man fie durd) ein Haarfieb.

Nun with auf je 1 Kilogr. Darf 1 RKilogr. Jucfer nad) furzer
Fiiden vt geldutert, gieft dem Bucer heip itber die Hagebutten und
vithet biefe mum buvd) eine Stunde. Auf diefe Ut erhalten fie eine
jhine Farbe.

Die Mithe, weldhe die Bereitung bder Hagebutten-Salfe madht,
Tofnt fich veichlich duvc) die angenehme Beigabe, weldhe Hagebutten
Dei Saucen und ald Sugabe bet Wild und Schweinefleifd) Liefern.

Eitronen=NMarmelade,

Mean jchilt die gelbe Schale der Citvone vorfidjtig ab und
bactt fie fein.

Die weie Schale entfernt man miglidhit gut, da bie reipe
©djale einen ftart bitteren Gejdhymac hat.

Nun focht man dad Citvonenfletid) im Gleichgervichte mit ver-
tleinerten Wepfeln, weldhe gefhdlt find. NReiben darf man bdie epfel
nicht, da fie jonjt jdhwary werden. Die Scalen, dag Citronenfleijd
unb die Wepfel werden nun mit 5 Gewichtdtheilen Jucder zur Mar-
melade eingefodht.

Pomerangen-Marmelade

wird ganz auf bdiefelbe Urt gemadht.

Die im Handel vorfommende Citronen-Salfe ift mit etwasd
gelber Farbe gedrbt und mit Citvonendl-Tinctur verjept.

__ Die Pomerangen-Marmelade ift mit etwas Carmin gefirbt und

mit Orangend=Tinctur verfest.

) vathe, die im Hauje beveitete Salfe nidht zu fdcben, unbd
0a8 Aroma durd) die fein gehactte Schale gu gewinnen.
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Heidelbeerjalje.
Wenn die Beeren gut audgeflaubt find, werben fie gewajcdhen.
Man nimmt auf 2 Liter Beeven */, Kilogr. Sucer und [Gfit
bied unter beftandigem Umrithren fochen, bid die Majfe Ffeft ift. Da
fich Heidelbeeren jehr leicht anbrenen, muf man aber immermdhrend
umrithrem.
Sie halten fid) awei Jahre und dariiber.

Himbeer-NWarmelabe Nir. 1.

Villig reife Himbeeren werben durc) ein Sieb von Pferdehaar
getrieben und dann im Gleidhgewichte mit Buder einige Minuten lang:
jam gefodit.

Die Salje wird fo heif ald moglich in die Gldfer gegeben. Da-
mit biefe nicht jpringen, Dilt man fie einige Minuten iiber bie vom
Herd abieits gejtellte Marmelade, weldje man fleifig umviihrt.

©3 foll fih auf jeder Mearmelade eine Haut bilden, weldhe das
Gingejottene vor bem Berderben jdhiipt. Heify eingefitllt bilbet jich
biefe Haut, ‘

Himbeer-NWiarmelade Nv. 2.

Oft find Himbeervitctftande von Berveitung ded Himbeerjaftes it
Haufe, welde, mit frijhen Himbeeren gemijeht, fich gut zu Mavrme-
faden vermwender Taffer. Wean verfihrt dabei folgendermafen :

MWie viel Saft von dem eritbrigten Frudtileijd) gewonnen wurbde,
foviel LWaffer gieft man jest daran und vithrt died titchtig durd),
pafiivt €8 burc) ein Haarficb und mijdht es mit gleichen Theilen
frijen pofficten Himbeeven. JMun gibt man auf je 1 Kilogr. joldjen
Sleijches 17/, Rilogr. Suder im Pulver und (At es- langjam unter
fleipigem Umriihren zur gehovigen Dice einfocjen.

SRibijel-Marmelabe Nr. 1.
Man focht die Johannidbeeren etwad, wobdurch fie fid) befjer
paffiven [afjen.
Nun fann man fie in Jucer, welder in einer feinen Menge
Wajfer gefponnen wurbe, focen, bi3 bie Salje gehdvig dic ijt.
Ober man gibt den Sucker im Pulver it vem pajjivten Frucht-
fletjch. Smmer wird der Bucer im Gleid)gewichte genommen.

Ribijel-Miarmelade Nr. 2,
Bon 1 Liter Ribifel werben ungejdabhr '/ der fchonjten Veeren
auggejudyt.
Die iibrigen werden aufgefocht, paffict, mit L Rilogr. Jucer
weiter gefocht, bid fie anfangen bdicd zu werden.
Nun fommen bie audgefuchten Beeven dagu. Ein Auffochen und
bie Wavmelabe wird in Glajer gefitllt.
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Wohlfeile Kirjden-Warmelave,

Die Rirjchen werden entfteint und mit der halben Gewidjts-
menge Sucer eingefodyt, bid fie die gehrige Dicde Haben.

Weintranben-Niarmelade,

Blame Weintrauben werben von den Stielen gepflitct, wie die
Ribijel im eigenen Safte gefocht, damu pafjivt und mit dem Halben
Gewichtatheil Sucker eingefoct.

Alle Fritchte und Beeven fonnen auf die Hier gefchilderten Arten
at Marmelaben gefoc)t werden.

Objt, ungefodt in Fum.

@rbbeerent werben fehr vein audgelefen und 1/,  Kilogr. Crd-
beeren mit 1/, Rilogr. fein geftofenen Sucker, weldhem ein Kajjee-
[6ffel voll Salicylfaure beigemijht ift, in ein grofes Cinjudglad
gegeben, 1/, Qiter Num davan gegoffert unbd diejed gut verbumden in
bie Speifefammer geftellt. Nach einiger Beit, wenn bdie Himbeeren
veif finb, fommen Davon 1/, Rilogr., aud jehr jovgfiltig ausgetlaubt
(jede mur etwad verbachtige Frucht mup entfernt werden) und
1/, Rilogr. geftofienen Bucker zu ben Grbbeeren, fpdter gibt man dagu
1/, Rilogr. Rivjhen und /. Kilogr. Buder, 1/, Kilogr. Weichfeln und
1, Rilogr. Buder, /, Rilogr. gejchilte entfernte  Weavillen und
1, ilogr. Suder, jpiter 1/, Rilogr. Mivabellen und ?/, Kilogr.
Buder, 1/, Rilogr. Bfirfihe und */, Kilogr. Jucer. Dev Shum  oll
veichlid) ‘die Friichte decken.

Mart gibt diefes Rumobft gemifdht zu anderem Compot,
bejonbders zu gebiinjteten Birnen oder Aepfeln.

Srithte in Rum fiir Herrenfrithijtiice.

Bon Reineclauden, die veif, aber nod) feft jein mitfjen, jchneidet
man die Stiele etwad weg und legt fie in ein ftarfed Einficdeglas.
Pfivfiche, halbivt und gefehalt, fann man dbagu mijchen, oder jede Sorte
fitv fich) in ein Glas geben.

Sn ein Glas, weldhed zwei Qiter hilt, gibt man ein ¥/, Kilogr.
gejtoBenen Budfer und fitllt das Glas mit gutem Rum voll.

Berbunden wird dasd Glag im Wafjerbabde durch 20 Minuten gefocht.

Bei Herrenfrithftiicten wird daz Obft mit dem Fum in Heinen
Gldjern jervirt.

Bwetjdhfen in Eijig.

Dieje mitffen rved)t weid) fein und vorfichtig mit den Stielen
bom Baume abgenommen werden.

Die Stiele werben bejdynitten, bdie Swetjchfen werden in ein
Borzellain-Gejdjirr gegeben.
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Auf 2 Rilogr. Bwetjhfen fodht man 1 Kilogr. Bucer, 8 Gramm
Bimmt und 4 Gramm Gewiivznelfen mit 1 Liter Cfjig auf und gieht
bied fodhend fiber bie Bwetjchfen und bdeckt fie u.

Am anderen Tage giept man den Ejfig ab, fodht ihn auf und
gicpt ihn wieder focjend itber bie Friichte.

Um britten Tage focht man die Jwetjdhfen mit dem Cifig durdh
5 Minuten.

Nun nimmt man mit einem Loffel die Swetjhfen aud dem
Ciftg, welhen man noc) einige Beit fortfochen [agt und dann heify
ither Die Frithte gieft. Auf bdieje Art halten {ie ficdh Jabhre lang.

Kirjden in Cijig.

Man ferne weife Hevzfivien aus, fohe auf je 1 RKilogr.
Rirfhen 1/, Rilogr, Buder in 2 Deciliter Cifig. Gang fein
gefdynittene Streifchen einer Citrone gibt man dann dazu und fodt
bie Mafje einige Miale auf. Nuu gibt man bdie Kirjden binein, laft
fie fochen big {ie weic) werben und fiillt fie nun in Gldfer.

Soldje Kirjchen eignen fid) ald8 Compot u Braten.

Mujbewahren der Friidhte in Glycerin.

©o wie man Fritchte in Alfohol conjerviven famn, ebenjo fann
man died aud) in Glycerin.

Man verwendet dazu ein villig farb- und gerndhlojes Glycerin,
wie €3 jept im Handel vorfommt.

Wiirbe man dad Glycerin in freier urfpriinglicher Dicflitfigteit
verwenbden, Ddann wire die Wirfung genau diefelbe, ald wenn man
Sriidgte in zu ftarfen Alfohol einlegt; ndmlid)y Gejdmad, Avoma,
Saft, bies Alded wird von zu jtarfem Alfohol an fid) gezogen, o3
bleibt in einem awav fehr guten Safte, nur eine lebevartig Fujammen-
gejdhrumpfte Frudt.

Um bei Friichten dem gleidhen BVorgange bei Conjervivung in
®Mycerin vorzubeugen, wdfjert man dag Glhcevin, und gwar nimmt
man 4 Theile Wajjer und den fitnften Theil Glycerin.

Die darin aufbewafhrten Friichte bleiben jo wohlerhalten, ald
jene, dbie in Alfoho! aufbewahrt find, und jdmeden dhnlid) den in
Buder(dfung eingemadyten Friichten, weil dad Glycerin einen jiiBen
Gejdhmact Dat.

Mifbewahren der Friidhte in Alfohol.

Wie fchon exwihnt, jchrumpfen Friichte, weldhe man in u jtarfen
Alfohol einfegt, lederartig ujammen, wihrend Ales, was bdie Frudht
Gutez Batte, in den Alfohol iibergegangen ift.

Der gewdhnliche Branntwein, welder 22—25 Percent reinen
Alfohol enthilt, ift zum Wujbewahren von Friidhten nod) zu ftark.



— 43 —

Man braudht dazu Hochitens 20 Percent wirtlichen Alfofhol,

RNun  befommt man zwar im  Handel Branntwein in  allen
Stiivfen, allein die {dhwideren Sorten Haben den Hidjt widerwdrtigen
Fujelgeruch, weldher jede Frucht orbindr fdheinen [liepe.

Um dad zu vermeiden, faufe man 80 Percent LWeingeift und
verbitnne diefen entfprechend mit Wafjer und lege dann die Friidte ein.

Jriidte ohne Koden confervirt.

Die Wirkung bder Salichlidure ift eine auBerovdentlid) grofe,
jo bleibt Bier mit einem Jujah von 0-8 Gromm per Liter bdurch
14 Tage qut, wibhrend e8 jonft, offen jtehend, jdhon nad) 3 Lagen
mit einer Pilzbecte fich iiberzieht. Milch, weldher 04 Gramm Salicyl
jauve per Litev zugefest wunrde, und welche bei 18 Grad Celf. tm
offenen ®efdf ftehen blieb, gerann 36 Stunden jpiter ald Mildh,
welche neben ihr obhne Bujas von Salicyljaure geftanden ift. So
erzablt ungd Wilhelm Hedenaft.

Hausner empfiehlt 10 Gramm Salicyljaure in 1 Liter Wafjer
su fochen, bie Rryftalle durd) rubiged Stehen ded Topfed zu Boden
fallen zu lafjen, und mit dem flar abgegoffenen Waffer Suder u
fochen und itber vof) in Glijer gefchichtete Friichte zu giefen, wodurd)
fie frijed und wohlerhalten bletben. Will man Dunitobft bereiten, fo
focht man nuv wenig Jucder in diejem Wajjer. Will man eingemadyte
Friichte darftellen, jo wird der Fucer dicf eingefod)t itber die Fitchte
gegofien. Selbjtverftindlicy muf die Juckerldjung bdie Friidhte voll-
ftandig becfen.

Da Salicylfaure fid) im Wajjer nur jum 300. Theile aufldit,
im Alfohol aber [63licher ift, habe id) au gefochten und rohen Friichten,
bort wo der Gejdhmad Rum vertrdgt, in diefem bie Salicyljdure auf-
gelift. Die ufldjung gelang nicht voljtindig, die Wirkung aber war
eine fehr qute, bet allen Arten OOft und Gemitfen. Ju lepteren wurbe
bie Salicyljdure natitelid) in Wajjer geldit.

Nur bei Salzgurfen miflang mein Verjud) mit Salicyljdaure
biefe dauernd zu conjerviven, bejjere Crfolge erzielte i) da mit Cijen,
wovon an andever Stelle die Rede ift.

Berzudern von Fritdhten.

epfel und Birnen, in Spalten gefdnitten, Pomeramzen= und
Simonienfchalen.

Man nimmt Juder im Gleichgewichte, gibt ihn in ein Gejchivr,
ftellt Diefed in ein Wafferbab und erwdrmt den Sucer auf 80 Grabe.
Nun filgt man etwad (Jehr wenig) Heifed Waffer bei, und rithrt
lingeve Beit tiichtig, fo bdaf fich der Buder aufldft. Die Friichte
werdent nun auf einen mit Draftnel itbersogenen NRing gelegt, in bie
Buderlofung gehalten, bHeraudgehoben, abtvopfen gelafjen und auf
Glagplatten gelegt.
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Gafteeide Frithte, al3 Scheiben von Ovangen, Piirfidye, legt
man in die Sucerldjung, wenn bdieje 50 Grabde evlangt hat, toeil, in
heifte Juderldjung gegebeit, per Saft ausfliefen witrbe. Man trodnet
diefe Fritchte im Robhr nad).

®elées.
Bur Berzierung.

Selées, welche eine duvchfichtige Farbe Haben, bereitet man, in-
pemt man Ddie Frithte nur abwildt aber nidht jdhdlt, weil m Dber
Sdale das meifte Aroma liegt, fie in Stiide djneidet und mit Waffer
obert e bebectt, focht. Dann wird der Saft guerft durd) ein Sieb,
dann durd) jehitttered Tuch gefeicht.

Bu 1 Qiter joldjen Safted gibt man 1 Kilogr. in Y, Siter
Wafjer gefpormenen Suder, gibt den Saft hinein und [ipt ihn fochen,
bis eine Probe zeigt, daf die Mafje evjtarrt.

©p Dbereitet man

Apfel-Gelée
Mo
Ouitten-Gelée.

Bei diefen ift zu bemerfen, daff dad Gelée meift erft in einigen
Tagen fejt wird.

Die Probe ift, wenn ein Tropfen auf einen Teller gegeben fteht.

14 Gtitd Quitten geben ungefahr 1 Riter Saft.

Birnen-Gelée

iit jhwer zu erhalten, da Ddie Birmen wur rwenig jemen Stoff
enthalten, weldjer ba3 Stoden bewirft. Bivnen enthalten feinen Pectin.

Um Bivnen um Stoden zu bringen, mijdht man etwad Apfel-
jaft dazu. Beffer nod) ben Saft weiper Ribijeln.

Citronen-Gelée
ift eigentlich Apfelgelée, su weldjent die Aepfel mit Citvonenjdjale
gefocht wurden, fobann wird der Wpfeljaft vor dem Seihen durd)
b0 Tuch mit Citvonenfaft verfept.
7 Gtitf Sitvonen geben ungefdhr '/, Liter Saft und geniigen
reidlich fite 1 Liter Apfeljaft.

Pomerangen-Gelée.

Diejed wird wie dad Vorige bereitet, e geniigen 3 Stiid Po-
mevangen filv 1 Liter Apfeljaft.

Selbitverjtandlic) mufp jowohl von der Citronen= ald aud) von

ber Bomeranzenidhale mit einem feinen, jcharfen Viefjer alled Weipe

jorgjam entfernt werben. Mit dem Weifen gefodit, wire bag Gelée
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ungeniegbar durc) den bitteren ®ejchmact, weldjen e3 dadurd) be-
fommen iwiirde.

Erdbeer-Gelée.

Bu diefern mup der Erbbeerfajt genontmen werbe, ofne dap die
Erbbeeren gefocht haben, fie witrben burd) Kodjen das Aroma perlierert.

Erbbeerjaft gibt ebenfo wie Brinenjaft fein Gelée von geniigenber
Bejdaffenheit, ez muf mit Ribifelfaft sum 4. Theil verfeht werben.
Der Saft wird im OGleichgewichte mit Jucer in Pulver gemijcht
g,umT Fener gegeben, migldft furz gefodhyt, dodh langjam auffochen
gelafjer. |

Ribijel-Gelée
uno
Himbeer-Gelée.

Dieje Siifte laffen fich am Dbejten zu Gelée pevarbeiten.
Um fie recht arvematifc zu exhalten, gibt man den Juder in
Pulver dazu, im Gleichgewichte, und fodht fie muv fur;.

Biirjid)-Gelée.
Der Saft von audgeprepten Pfivfichen wird mit 1/, feined &e-
wichtes Aepfeljaft gemijcht.
it den Aepfeln zu 1 Liter Saft focht man aud) 5 bis 6

Stitct bittere Meanveln mit der Sdale ofhne Waffer und mit Juder
im @leichgemichte wird diefed liebliche Gelée bereitet.

Aelteres Recept fir Nibijel-Gelée.

Man quetjeht vothe Johannidbeeren etwad, focht fie it einem
irbenen Caffernl, amu feiht man den Saft burh ein Tud).

Buder im Gleigewidhte mit dem Saft, welcherr man aud)
mejjen fann, gibt man in ein Cafjerol und riihrt thn mit einem Silber=
(6fjel, big ev fich ballt, gieBt mun ben Sajt dagu; der Jucer bilbet
fidy zu fleinen Gtitcichen, welde jedod) jehr bald verfocjer.

~ Man focht dag Gelée nodh 10 Minuten, wobei man e8 rein
abjjiumt und fitllk e dann wie jebes Gelée nod) wavm in Gl dfer.

Aelteres Recept filv Himbeer-Gelée.

2 bis 3 Qiter Himbeer werden in einen gut glajivten Topf
gegeben unb diefer mit einem fchiitteren Tuche verbunden, damn ftellt
man den Topf in einen Keffel mit fiebendem Wafjer und lift Den-
felben eine Wiertelftunde fodhen.

Run [4ft man den Saft durcd) ein Tud) ablaufer, inieber
fodhen und ablaufen, big fein Sajt mebhr ablinft.
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Bu 1/, Liter jolden Safted nehue man 36 Defa Juder in
Pulver und fodjt ihn, bid eine Probe dag Stocden zeigt.

Aprifojen-Gelée.

Man fodht 1 Kilogr. Buder in !/, Liter Waffer, gibt 1 Kilogr.
entfteinte, nicht jehr rveife Aprifojen Dinein, laft fie einige Wimtten
fochen, wendet fie um, unb wenn fie durcfichtig jind, gibt man fte
auf ein Sieb, wobei man fie vorfichtig mit einem Silberl(Hifel aus
dem Saft hebt.

Den Saft fitllt man jofort in Gldajer, wo er ftodt. Die Abri-
fofen trocnet man bei etwa 40 Grad Wirme im Bacofen ober Brat-
rofr und vermwahrt fie in Schadhteln.

Kivjden-Gelée und Weidyjel-Gelée.

Der audgeprefte Saft muf mit dem vierten Theil Ribijeljaft
sum ®eliven gebracht werden, man nimmt jitge jhwarze Kivjdjen.

Bum Weichjeljaft die jogenannten Amarvellen, bittere Weidhjeln.
Bum Weidyjelgelée wird Bucer im Gleichgewichte, ja aud) daritber
genommen.

Bum Rirjdengelée geniigen drei Gewidhttheile Sucfer auf vier
Gewidhttheile Sait.

Weintrauben-Gelée,

Pan beert die Trauben ab und preft den Saft aus, feiht
diejen durd) ein Tud) und fodht auf einen Liter Saft 1/, Kilogr.
Buder mit mur gany wenig Waffer, big er Fiden zieht, gieht dann
ben Saft Hinein und (Gft ihn fodjen bi8 zur Probe.

Traubenjajt ift gleih dem Birnen- und Crdbeevenjaft jhwer jum
Geliven zu bringen, $ier erfolgt da3 Stocden durd) den Juder.

Bereitung der Gelatine,

Reinte Gelatine fommt im Hanbel nur zu Hohen Preifen vor.

Man fann fich diejelbe auf mehrfache Art felbjt bereiten. FFeiner
weifier Retm, fogenannter BVergolderleim, wird in Wafjer gelegt,
weldhem 1 SBehntheil Ejfig beigegeben ijt. Mian [Gpt den Leim duvch
eine Gtunbe darinmen fegen, gibt frijhes Cjfigwafier bdavauf und
wedjelt jo lange, bid die Leimtafeln aufgequollen und faft farblod
find. Mean fann jie mun gleid), im warmen Wafjer aufgelddt, ver-
wenben. Will man Ddiefe Gelatine aufbewabhren, fo fjtrent man
Salicylfdure davitber und trocdnet fic an der wavmen Luft oder im
fithlen Nohre ded Herdbed.

Ferner fann man Gelatine beveiten, indem man Kalbsfithe ver-
fleinert, vont Den Veinen [08t, in ein Tud) bindet, dadjelbe in einen
Lopf unter Wafjer gibt und fortfochen ldft, jo lange, bid bad Wafjer
siemlich eingefocht 1t




Sollte pad Wafjer, dad heifit der aus ben Fiifen gefodhte Leim
nicht vollftandig flav jein, jo gieft man ihn durd) eine gefpannte
Serviette in flade Sdhitfjeln, wo er jpater erfaltet und ftodt. Damit
Dag Gtoden nidht zu frith eintritt, mup man diefes Filtriven in
ndachfter Nahe ded Herded vormehmen.

Nufbewahren von Poumeranzenjdhalen.

Diefe werben meijtend iweggeworfen und find dod) eine ange-
nefnte, wohlfeile Witrze.

Man jdhneidet mit einem jharfen WMefjer alled Wdeige von den
©djalen weq, {dueidet bann die Sdalen mit dem Schneidemeffer
redht fein, gibt auf je eine Apfelfine zwei ftarfe CHloffel Suder,
mijcht Sucker und Schale, gibt fie in Gld3chen und verbimdet fie feft.

Cijig.

Jn Wien befommt man im Handel einen Ejjig-Apparat, mit
welchem man auf folgende Art Efjig bereiten famm.

Die fleinfte Gattung fojtet 6 fl. und erzeugt tiglich 1/, LQiter Effig.

Der Apparat ijt eigentlich ein Holstitbel mit feinen Holzfohlen
gefitllt. Auf biefe Kohlen wird nun tiglid) eine bejtimmte Wenge eirner
Shijjigteit gegoffert, Deftehend aud 11 Theilen Wafjer und 1 Theil
reinem unverfaljten 40grabigen Kornjpivitus, welde oben aujgegofjen
witd und unten in einer Rinne ald guter, ja vorziglicher Efijig
abflicht.

Dad Wufgiefen ecfordert eire bejondere Wnfmertinmbeit, bedhalb
joll bie Hausdfrau den Appavat felbjt betvewen und ed ijt am zwed-
mipigften, denjelben in emem eigenen Kajten im Schlafzimmer {tehen
st baben, ba 15 big 16 Grad R. die Temperatur ift, in welder der
Apparat ftehen foll.

Diejer Ejfig ift von den Aevsten ald Der gejitndejte empfohlen
worden. Dad Merfwiirdige dabei ift, daff die Kofhlen nur alle 15 Jahre
gewechielt i werden brauchen.

S Tenne einen jolchen Apparvat, welcher nun jhon 12 Fahre
mit denfelben Koflen, bemjelben guten Gjfig taglic) liefert.

Ein genaues, regelmafiges Aufgiehen, echter Kovnipiritud und
BWirme von 15 bid 16 Grade find die Erforberniffe bei diefer Efjig-
erzeugung.

Wohlfeiler Eijig.

Eine Toune, worin Wein ober Cifig gewefen ift, ftellt man
an einen warmen Ort, 3. B. im Sommer auf den Bobden, und Fiillt
fie gur Hilfte mit Waffer. Jn bdiefe Tonne gibt man nun alle Objt-
abfille und verfdhliefst fie mit einem paffenden Dectel. Von Beit zu
Beit foftet man das Wafjer, ob e3 Cifigidure enthilt. Wenn e3 genug
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jauer ift, gibt man bie oben angejepte Giahre weg, fitllt die Fliijfigleit
burd) ein Tuch und Tridpter in Slafchen, welche man gut verforft,

purd) acht Tage an der Sonne ftehen Lipt.
Sn g Fafs gibt man mum wieder Wafjer und wirft alle Obft-

abfiille, Schalen und Krengehiufe hinein und erhalt fort umd fort
einen guten Ejjig.
Kriuter-Eijig.
Norbbeutfdhe Art,

Ginen ausgeseichneten avomatijhen Gfjig erhalt man durd) ein
®emifch von Rogmarinbldttern, Eitragon, Meeliffe, Salbet, Bafilifum,
Qavenbelbliithe, Rofambollenjtiicchen, grobgejchnittene Citvonen und
‘Pomerangenidyalen, enn diefe mit ftarfem Weinefjig itbergojjen
werbent, pann fommt Pfeffer, Simmt und Muskatbliithe dagu und fird
bas Gefiify swei bid dret Wodhen dent Einwirfungen ber Sonnenftraflen
audgejest. \ . gy e _

Nach diefer Beit filtrivt man den Gifig, gieft ihn in Feine
Flafdjen, weldje man gut verforft im Keller aufbewalrt.

Gewiiry-Efiig.

Bu 8 Liter Weineffig gibt man 1 Stiid gefdjilte Swiebel,
12 gefchilte Schalotten, ettas Knoblaud), /, Mustatnuf, die Schalen
eier Gitvone, von weldher dad Weife fehr forgfiiltig entfernt fein joll,
9 Qovbeerblatter, etwad Bajfilifum, etwad Dill, 6 Gewiirznelfen,
30 Pfeffertorner, 2 Hande Bertrambliter, 1 Hand voll Wermuth-
fraut, ein Bitjchel Peterfilie, etwasd Korbelfrant.

Die Flafhe wird an 2 Monate i die Sonne geftellt, nad
biefer Beit dev Gfjig abaefeiht, durd) einen Filzfack filtvivt in Heinen
Flajdjen aufbewalrt.

Himbeer-Eijig.

Gine Flajhe wird zur Hilfte mit Himbeeren angefitllt, mit
gutemn TWeinefjig voligegoffen, durch bret Wochen bden Somnenitraflen
ausgefest, dann gefeibt, in Eleine Flajchen eingefitlt, gut verforft auf-
bewalrt.

Wm Den Butritt der Luft fern u Dalter, fann man oben in bie
Flajche feined Tafelol giefer.

Gitragon- vder Bertram-Eijig,

Die Flajhe wird Halbvoll mit von ben Stielen gepflitcitem
Bertram gefiillt, mit gutem Weinefjig vollgegofjen, orei Wochen in
ber Sonne ftehen gelafjen, ferner fo wie der Himbeerefjig aufbewalrt.
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